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PT. ISM. Bogasari Flour Mills Surabaya berlokasi di Jalan Nilam Timur 
No.16 Tanjung Perak-Surabaya, menempati luas tanah sebesar sekitar 14 Ha dengan 
jumlah karyawan per September 2014 adalah 816 orang. PT. ISM. Bogasari Flour 
Mills Surabaya memiliki kapasitas produksi giling sebesar 5.890 ton tepung terigu/hari. 
Untuk menjaga persediaan bahan baku (gandum), PT. ISM. Bogasari Flour Millls 
Surabaya memiliki Wheat Silo sebanyak 84 buah dengan kapasitas total 210.600 ton, 
serta 60 buah Pellet Silo dengan kapasitas total 60.000 ton. Dengan kapasitas produksi 
tersebut PT. ISM. Bogasari Flour Mills berharap dapat memenuhi kebutuhan 
konsumen akan tepung terigu baik dalam negeri maupun luar negeri. 
Perincian dari pabrik tepung terigu PT. ISM. Bogasari Flour Mills Surabaya 
adalah sebagai berikut : 
Bentuk Perusahaan  : Perseroan Terbatas (PT) 
Lokasi Pabrik  : Pelabuhan Tanjung Perak Surabaya  
Sistem Operasi  : Kontinyu 
Kapasitas Produksi  : 5.890 ton/hari 
Bahan pengemas  : Kantong plastik (polyprophelene bag) 
Proses pembuatan tepung gandum dimulai dengan proses penerimaan bahan 
baku pembuatan tepung yaitu gandum. Bahan baku yang digunakan PT ISM Bogasari 
Flour Mills Surabaya adalah biji gandum yang diimpor negara–negara penghasil 
gandum yaitu Kanada, Amerika Serikat, Australia, dan India. Dilanjutkan dengan pre-
cleaning, first cleaning dan second cleaning, lalu dilakukan proses conditioning. 
Selanjutnya gandum digiling di roller mill dan diayak sampai memenuhi ukuran 
tepung sebesar < 200 µm. Selain tepung terigu sebagai produk utama, PT. ISM 
Bogasari Flour Mills Surabaya juga memproduksi bran, pollard, industrial flour, dan 
pellet sebagai byproduct.  
Produk yang diproduksi oleh PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi 
Bogasari Flour Mills Surabaya adalah tepung terigu sebagai produk utama dengan 
beberapa merk/brand (Cakra Kembar, Segitiga Biru, Cakra Kembar Emas, Payung, 
Segitiga Hijau, Kunci Biru dan Lencana Merah) dan produk samping berupa by product 
(bran, pollard dan germ) dan palletizing (pellet) dengan beberapa merk/brand (Bran 
Cap Kepala Kuda, Pollard Cap Angsa, Tepung Industri (Industrial Flour) Cap 
Anggrek, Tepung Pollard Aquamarine Cap Arwana, dan Pellet Gandum Cap Kepala 
Sapi). Hasil produk tepung terigu dan byproduct dikemas, lalu dipasarkan ke 
konsumen.  
Untuk menjaga kualitas dari bahan baku biji gandum sampai menjadi produk 
tepung terigu, PT. ISM Bogasari Flour Mills Surabaya melakukan pengawasan mutu 
bahan baku biji gandum (test weight, kernel weight, uji pengotor, sedimentasi, 
conditioning, nilai ekstraksi, kadar air dan kadar protein) dan produk tepung terigu 
(kadar air, kadar protein, kadar abu, maltose, gluten, warna, falling number, 
farinograph, extensograph, alveograph, amylograph, granulasi, baking test, dan kadar 
pati). 
